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　Components　of　miso（fbrmented　soybean　paste）responsible　fbr　the　adsorption　activities　fbr且avor
compoullds　were　determined　by　headspace　gas　analysis．
　Apart　of　the　water－insoluble　materia1　in　miso　was　defatted　and　the　other　part　was　defatted　and
釦rther　proteolized　with　pepsin．　Both　parts　were　checked　fbr　the　adsorption　activities　fbr　flavor
compounds　and　it　was　f（）und　that　the　activities　of　the　fbrmer　decreased　27．4％and　the　Iatter
69．5％．By　defatting　and　proteolysis　all　lipids　and　51％protein　were　removed　from　the　water－
insoluble　material　and丘brous　rnaterial　mainly　consisted　of　carbohydrates　remailled．
　The　adsorption　activities　of　miso　varied　with　their　kinds　and　there　was　an　increasing　trend　of
activities　as　nitrogen　increased．
　The　results　suggest　that　the　adsorption　activities　of　miso層and　its　water－ihsoluble　material　are
due　solely　or　at　Ieast　mainly　to　proteins．
　調理や食品加工上好ましくない匂いを吸着除去するみ
その働きは，その水不溶性成分によるものであることを
認め1），その組成について先に報告した2）．本報におい
ては，香気吸着性に関与する成分は何であるか，そして
その吸着性がすでに原料中に存在するものか，あるいは
醸造工程中に生成するものであるかについて検討した結
果を報告する．
　1．　実験材料および方法
　1）　供試みそおよびその水不溶性成分の調製
　赤辛米みそ（麹歩合8．3，越後みそ）とその原料の蒸
煮大豆と米麹（供試みそのメーカーより分譲）について
前報1）に従って水不溶性成分の凍結乾燥物を調製した．
得られた粉末はほとんど無臭，みそと大豆は淡黄色，米
麹は白色であった．その他市販の各種みそ7点について
同様水不溶性成分を調製した．
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　2）水不溶性成分の脱脂およびペプシソ処理
　脱脂はソックスレー抽出器とエーテルによる24時間連
続抽出にて行った．ペプシン処理は，結晶酵素（Boehr・
inger－Mannheim社製，2，500　units／mg）2mg，　pH　2．0
クエン酸・塩酸緩衝液100ml，脱脂水不溶性成分500
mgの混合物を40℃にて4時間振盤した後，水洗・遠心
分離を繰り返した，得られた沈殿を凍結乾燥して脱脂・
ペプシン処理物を得た．脱脂処理物は無臭，淡黄色の粉
末であり，脱脂・ペプシン処理物は無臭，ほぼ白色で短
繊維集合物のごとき粉末であった．ペプシソ処理による
分解の経過は，反応液を沸騰水中に5分間保った後遠心
分離し，上清をFolin－Ciocalteu試薬を用いてタンパク
質について，Nelson－Somogyi試薬を用いて多糖類につ
いて分析した．
　3）ヘッドガスの調製とその分析法
　前報1）に従って調製した香気化合物水溶液50m1，水
不溶性成分0．589（みそとして49分），塩化ナトリウ
ム15gの混合物を100m1の三角フラスコにとり，30±
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表1．脱脂およびペプシン処理したみそ水不溶性成分の化学的組成
　　　と処理による重量変化
みそ水不溶性成分
　（凍結乾燥物）
　（A）
不溶性成分
（B）
脱　脂
　　（C）
脱脂・ペプ
シン処理
組　成
（％）
97707分質質物他　パ　　　の　ン　水水タ脂炭そ IO．7
47．4
　0
39．9
2．0
10．9
32．3
　0
55．2
1．6
計 100 100 100
量質物　クヒ　バィ　ン水全タ炭ー
よ難⑨処る 100
31．7（100）＊
27．0（100）
67．2　　　　　　　47．7
31．9（100，6）　　　　15．4（48．6）
26．8（　99，3）　　　　26．3（97，4）
＊（）内：（A）を100とする比較数値
0．D．
0．6
0．4
0．2
　0　　　　1　　　　2　　　　3　　　　4　　　　5　　　　6
　　　　　　　　　　　Time（hr）
図1．みそ水不溶性成分のペプシソ処理に伴う水可
　　　溶性成分の生成
a：Folin－Ciocalteu試薬陽性物質
b：Nelson－Somogyi試薬陽性物質
0．05℃で24時間以上静置した後，そのヘッドガスをガス
クロマトにて分析した．ガスクロマトの条件は前報1）に
準じ，カラムは充填剤PEG－1000，100℃，サンプル量
5mlとした．吸着率は無添加対照に対する水不溶性成
分添加のヘッドガスのピーク面積の比較により行った．
4）成分分析法
　一般成分およびタンパク質組成の分析は前報2）に準じ
て行った．
　2．　実験結果および考察
　1）ペプシン処理による水不溶性成分の変化
　脱脂水不溶性成分とペプシソとの反応液上清の成分変
化は図1のごとくであり，Nelson－Somogyi試薬陽性物
質の増加が認められないので多糖類の加水分解はおきて
いない．，Folin－Ciocalteu試薬陽性物質は反応2時間まで
は増加し以後平衡となった．この事実から，水不溶性成
分中に麹菌プロテアーゼでは不消化であるが，ペプシソ
によってさらに分解されうる水不溶性タンパク質の存在
が認められる．図1の結果から，余裕をみて，ペプシソ
処理時間を4時間とした．
　2）脱脂およびペプシン処理した水不溶性成分の組成
　結果を表1に示した．脱脂により脂質が除去され，ペ
プシン処理によリタソパク質の約1／2が分解除去された．
脱脂およびペプシン処理によって炭水化物量が変化しな
いので，脱脂・ペプシソ処理物は前報2）の結果を参考と
すると，主としてセルロ・・一スやヘミセルP・・一スよりなり，
それにタンパク質が加わった組成を有するものと考えら
れる．
　3）脱脂およびペプシン処理物のタソパク質組成
　塩化ナトリウム，エタノー一ル，水酸化ナトリウム可溶
性タンパク質の割合は表2のごとくであり，脱脂処理に
よっては変化しないが，ペプシン処理によって著しく変
化した．このことから，脱脂・ペプシン処理後に残存す
るタンパク質はたんに量的に減少するだけでなく，質的
にも著しく変化していることが認められた．
　4）脱脂およびペプシン処理物の香気吸着性
　水不溶性成分とその処理物の凍結乾燥物α589の同量
ずつ（A，B1，C1）と処理による重量変化を考慮してもとの
みそとして4g分に相当する量（B2，G2）を添加した場合
の結果を表3に示した．タソパク質量と炭水化物量がほ
ぼ同量でありながら脂質量の異なるAとB2の比較から，
脂質も吸着に関与することが前報1）と同様に認められた．
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表2．脱脂およびペプシン処理したみそ水不溶性成分＊のタンパク質組成
含有割合（％）
フラクション
不溶性成分 脱　　脂
プ理ぺ処脂ン脱シ
10％NaCl可溶性
75％エタノール可溶性
0．2％NaOH可溶性
不　　溶　　性
3．5
2．7
45．0
48．8
　　44 4．7
0．4
75．1
19．8
計 100．0 100．0 100．0
＊凍結乾燥物
表3．脱脂およびペプシン処理したみそ水不溶性成分の香気吸着率
みそ水不溶性成分＊
　（A）
未処理 （B1）
　（B）
脱　　脂
（B2）
　理
処働緒懲
　脂Q　脱（
添加量（9／50ml）
　　　　（タンパク質）
　　　　（脂　　　　　質）
　　　　（炭　水　化　物）
0．58
（O；　184）
（0．178）
（0．157）
0．58
（0．274）
（0）
（0．231）
0．39
（0．185）
（0）
（0．156）
0．58
（0．187）
（0）
（0．320）
0．28
（0．090）
（0）
（0．155）
吸着率
（％）
レ
メナエ
ソ
16．8
22．5
12．9
29．1
20．7
19．3
58．7
25．9
17．2
17．7
15．3
33．3
27．3
13．2
57．6
19．0
7．8
15．4
8．5
37．3
10．7’
5．0
47．6
17．9
2．4
1．3
0．1
2．4
5．9
11，8
42．5
7．2
3．9
4．0
0．5
3．6
7．6
7．7
28．2
7．4
平 均 25．74 25．08 18．78 9．20 7．86
＊凍結乾燥物
A，B2，C2は炭水化物量が同量であるにもかかわらず吸
着率に著しい変化があり，タンパク質量がほぼ同量，炭
水化物量が2倍となるB2とC1の比較で後者の吸着率が
逆に低くなっていることから炭水化物は吸着にほとんど
関与していないと考えられる．炭水化物が同量で，タソ
パク質量が半減したB2とC2を比較すると後者の吸着
率が著しく低下していることはタンパク質が吸着に強く
関与していることを示している．またB2とC1の比較
では，タソパク質が同量であるにもかかわらず後者の吸
着率が著しく減少している．これはタンパク質の質的相
違に基づくものであり，表2に示すごとき著しい組成変
化は化学構造の変化を表わすものであるので，タンパク
質の構造も吸着性に影響しているものと考えられる．
　5）赤辛米みそとその原料である蒸煮大豆と米麹の香
34
　　　気吸着性
　これらの原料の水不溶性成分についての結果を表4に
示した．タソパク質量を一定にした場合で比較すると，
大豆，米麹ともにみそより高い吸着性を有している．こ
のことから，みその香気吸着性は原料中にすでに存在し
ており，かえって醸造工程中に減少するものと考えられ
る．
　6）各種みその水不溶性成分の香気吸着性
　結果を表5に示した．いずれのみそも吸着性を有して
いるが，麦みそを除いては一般にタンパク質含量が多い
ほど吸着性が高い．これは吸着にはタンパク質が最も重
要な働きをしていることを裏づけるものである．麦みそ
はタンパク質含量の割合に高い吸着性を示しているが，
原料としての大麦が何らかの作用をしているものと考え
（34）
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表4．蒸煮大豆，米こうじ，赤辛米みその水不溶性成分の香気吸着率
　水不溶性成分＊
（粗タンパク質，％）
大　　豆
（40．3）
米　　麹
（20．5）
赤辛米みそ
　（38．3）
添加量（9／50m1）
　　　（タンパク質）
O．　58
（0．234）
0．58
（0．119）
1，14
（0．234）
0．58
（0．164）
0．83
（0．234）
吸着率
（％）
酸タ酸ン酸酢ブ酢ぺ酢
　　　　　　　ピ
イソブチルアルコール
ヘプタナール
イソアミルアルコール
メ　　チ
ナ　　ー
エ　　チ
タ　ナ　ー
プ　ロ
31．8
23．0
31．4
41．2
53．1
32．0
65．8
40．8
18．5
4．9
21．6
36．1
46．6
27．2
57．8
25．5
31．9
13．6
30．0
46．4
48，3
33．8
55．9
34．3
22．3
9．6
24．0
38．1
24．2
19．6
55．8
22．9
25．6
15．9
22．5
31．0
28．6
19．4
60．8
24．7
平 均 39．88 29．78 36．78 27，06 28．56
＊凍結乾燥物
表5．各種みその水不溶性成分＊の香気吸着率とタンパク質含有量
　ー一添ー　そ　み
　　類％種鷹地力産働
渡米D・　辛滋佐赤27台米①　辛。5仙赤27 岡　①　麦』福　27知　紛　豆2愛鰍都米㊥　　’0京白23州米の　辛』信白28後米D　辛2越赤26
加量（9／50ml）
（タンパク質） 　（0．160）　　　（e，151）　　　（O．152）
0．58
（O．　166） 　　　　　　　　　　　→（O．110）　　　（0．164）　　　（0．157）
吸着率
（％）
　［ピチ［チ　ナロメナエ　タブ
酸タ酸ン酸酢ブ酢ぺ酢
イソブチルアルコール
ヘ　　プ　タ　ナ　ー・－p　ル
イソアミルアルコール
18．4
29．0
16．0
41．4
16．2
22．0
49．2
19．6
21，2
26．2
19．0
35，2
20．4
22，0
44，2
20．6
19．2
27．6
18．1
30．9
15。4
22．8
37．3
27．7
3．3
39．1
7．4
50．7
12．2
27．8
71．0
17．6
8．1
10．4
9．3
12．2
25．9
15。2
55．6
15．7
21．1
23．0
24．5
34．4
45．6
32、5
57．3
33．8
20．5
22．7
23．0
36．7
45．4
31．6
63．0
32。1
平 均 26．48　　　　26．1024．88　　　　28．64　　　　18．93　　　　34．08　　　　34．38
＊凍結乾燥物
られる．
　7）　まとめの考察
　タソパク質，とくに大豆タンパク質と香気化合物之の
相互作用は検討が進んでおり3）4），香気化合物とタソパ
ク質との結合は疎水結合による可逆的な収着である5）6）．
生の大豆タソパク質より変性タンパク質のほうが香気化
合物保持量が高く，変性タソパク質も酵素による加水
分解によりその保持量が減少することも報告されてい
る3）．これらの報告を参考にして以上の結果を考察する
と，みその香気吸着性は，原料由来の加熱変性タソパク
質が麹菌酵素による分解を受けながらも残存したタソパ
ク質に主として保存されているものであって，香気吸着
の立場からすれば醸造工程の経過はかえって不利となる．
しかし醸造工程中に原料臭の消失，新たな芳香の生成な
どにより，他の食品材料の有する好ましくない匂いをマ
スクする能力が生じてくるものと考えられる．脂質は香
気化合物を溶解する形で，タソパク質ほどではないが，
広い意味での吸着に関与しているものと考えられる．
　3．要　　約
　香気吸着性を有するみその水不溶性成分を構成する成
分のうち吸着性に関与する成分について検討した．脱脂
およびペプシソ処理による吸着能力の変化から，タンパ
ク質が最も重要な働きをする成分であり，脂質は若干関
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与するものの炭水化物は吸着に関与しない成分であるこ
とを認めた．また各種みその吸着性を比較したところ，
窒素濃度が高いほどその活性が高いことを認めた．この
ことはタンパク質が吸着性に関与することを裏づけるも
のである．
　原料蒸煮大豆，米麹の水不溶性成分は製品みそのそれ
よりも香気吸着性が高いことから，みその香気吸着性は
すでに原料中に存在し，かえって醸造中に減少するもの
であることを認めた．
　本研究に試料を提供していただいた伊藤醸造所（新潟
市）に感謝いたします．本研究の概要は昭和52年度全国
味噌技術会総会（1977．5．東京），日本家政学会第29回総
会（1977．10．東京）にて発表した．
　　　　　　　　　　　　（昭和55年3月3日受理）
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